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Abstract 


The invention relates to a process for preserving liquid and pasty feedstuffs made from potatoes, food 
residues, spent grains, brewer's yeast, distiller's spent mash and similar constituents, which comprises 
adding an aqueous potassium sorbate solution and an aqueous solution of a physiologically harmless acid, 
to the feedstuff using intensive mixers, and the feedstuffs preserved in this manner. 
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Beschreibung 

Die Ertindung betrifft ein Verfahren zur Konservierung von Lebensmitteln bzw. RQckstanden aus der Lebensmittel- 
industrie, die ailein oder in Abmischung mit Futtergetreide bzw. anderen Futtermitteln ais Viehfutter verwendet werden, 
sowie derartige konservierte FuttermitteL 

Kartoffelabfaile, Lebensmittelabfaile und RQckstande aus der Lebensmittelindustrie wie z.B. Biertreber, Bierhefe 
und Destillationsschlempe enthalten ernahrungsphysiologisch wertvolle Bestandteile. Aus diesem Grunde werden sie 
seit langem entweder als Einzelprodukt oder in Abmischung mit Futtergetreide bzw. anderen Futtermrtteln ais Viehfutter 
verwendet. 

Wegen des hohen Wassergehaltes obengenannter Produkte unterliegen diese jedoch einem raschen mikrobiellen 
Verderb. Obwohl man den Wassergehalt teilweise durch starkes Pressen senken kann, ist dieser jedoch sowohl bei der 
aliernigen Verfutterung als auch in Abmischung mit anderen Futtermitteln noch ausreichend, urn Wachstum von Mikro- 
organismen hervorzurufen. Dies gilt ganz besonders fQr den relativ hohen pH-Bereich, den die Abfaile der Lebensmit- 
telindustrie ubiicherweise aufweisen. 

Das Problem der Verwertung von Lebensmittelabfailen als Viehfutter wird noch dadurch vergrflBert, daB diese Pro- 
dukte nicht immer kontinuierlich sondern in grOBeren Mengen wahrend einer Produktionskampagne anfallen. 

Es besteht zwar die MCglichkeit, die zur Diskussion stehenden Produkte sofort nach ihrem Anfall an die Landwirte 
weiterzugeben und unmitlelbar an Tiere zu verfGttern. Eine derartige Verwertung ist zeitlich begrenzt auf die Produkti- 
onskampagne und kommt hur in unmittelbarer Nahe der entsprechenden Lebensmrttelfabriken in Frage. 

Zur langeren Verwertung von heiB anfallenden Lebensmittelabfailen wird auch versucht, diese in isolierten Behaitern 
an Tierhalter abzugeben. Dieses Verfahren verlangt jedoch eine erhebliche Sorgfalt und ist von den Kosten der isolierten 
Behdlter her gesehen unwirtschaftlich. 

Wegen dieser Schwierigkeiten ist auch versucht worden, die Lebensmittelabfaile auf chemischem Wegen zu kon- 
servieren, also durch Zusatz sogenannter Konservierungsstoffe haltbar zu machen. Diese Kbnservierungsstoffe mOssen 
physiologisch unbedenWich, for das Tier vertraglich, futtermittelrechtlich zuiassig, geruchs- und geschmacksneutral, bei 
60 - 80°C nicht verdampfend bzw. verdunstend, preiswert und gut wirksam gegen Verderbniserreger sein. 

Ideal ware eine chemische Konservierung von Kartoffelabfailen, Lebensmittelabfailen und Abfailen aus der Lebens- 
mittelindustrie, die eine offene Lagerung der Produkte allein oder in Abmischung mit Futtergetreide bzw. anderen Fut- 
termrtteln fur mindestens einige Wochen mOglich macht. 

Diesem Ideal kommt die Sorbinsaure am nachsten, die wegen ihrer starken Wirkung gegen Schimmelpilze zur 
Konservierung von vielen Futtermitteln gut geeignet ist. Sorbinsaure hat dennoch bei den Abfallprodukten nur eine 
beschrankte Brauchbarkeit Dies liegt an dem teilweise hohen pH-Wert der Produkte und den starken Nachinfektionen 
wahrend der Verteilung, der Weiterverarbeitung und wahrend des Futterungszeitraumes der zur Diskussion stehenden 
Produkte. 

Der allgemeine Stand der Technik bezOglich des Konservierens von flussigen oder breiigen Futtermitteln durch 
chemische Konservierungsstoffe ist in der Patentanmeldung DP 34 1 2 083 beschrieben. Die im Rahmen dieses Patentes 
beschriebene Verfahrensweise (trockenes Einmischen pulverfdrmiger Sorbinsaure) erlaubt zwar eine Konservierung 
der genannten GOter, allerdings nur bis zu einer Woche, unter Verwendung relativ hoher Konservierungsstoff-Konzen- 
trationen, so daB das Verfahren unwirtschaftlich ist. 

Im Hinblick auf die stetig steigenden Deponierungskosten fQr nicht verwertbare RQckstande aus der Lebensmittel- 
industrie besteht eine erhebliche Nachf rage nach einem Verfahren, das die beschriebenen Nachteile vermeidet und es 
ermoglicht, diese RQckstande einfach und wirtschaftiich zu konservieren und so die langerf ristige Nutzung dieser leicht 
verderblichen RQckstande als Viehfutter erlaubt. 

Diese Aufgabe wird gelOst durch ein Verfahren zur Konservierung von fiQssigen und breiigen Futtermitteln aus 
Kartoffeln, Lebensmittelresten, PreBtreber, Bierhefe, Destillationsschiampe und ahnlichen Bestandteilen, dadurch 
gekennzeichnet, daB man diese Produkte unter Verwendung von Intensivmischern raumlich oder zeitlich getrennt mit 
einer waBrigen Kaliumsorbat-LOsung und einer waBrigen LOsung einen physiologisch unbedenklicher Saure versetzt. 

Die raumliche Trennung ist moglich durch Verwendung eines Intensivmischers mit zwei Kompartimenten. Bei zeitlich 
aufeinanderfolgender Einmischung von erstens Kaliumsorbat und zweitens einer physiologisch unbedenWichen Saure 
kann auch ein Ein-KompartimenMntensivmischer verwendet werden. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren erlaubt den feinen und dosisgenauen Eintrag sowohl der Kaliumsorbat-LCsung 
als auch der physiologisch unbedenWichen Saure in den PreBtreber. Dies gelingt unter Verwendung von Intensivmi- 
schern wie Pflugscharmischern oder Paddelmischern z.B. Typ Pegasus der Rrma Dinnissen, Sevenum/Holland. Ent- 
sprechende Bei^3iele sind nachfolgend zusammengefaBt. Ein Pegasus-Paddelmischer, der ublicherweise als 
Einkammersystem konstruiert ist, muB zum gleichzeitigen, aber raumlich getrennten Eintrag von Kaliumsorbat und eine 
physiologisch unbedenWichen Saure in ein Zweikammersystem umgebaut werden. Diese gelingt durch Einziehen einer 
Trennwand Qber den Mischachsen. Der Mischer kann sowohl kontinuierlich als auch diskontinuierlich betrieben werden. 
Sowohl bei tontinuierlicher als auch bei diskontinuierlicher Verfahrensweise ist es notwendig, die Kaliumsorbat-L6sung 
vor der Saure einzumischen, da fQr den umgekehrten Fall mit Ausfailungen von Sorbinsaure zu rechnen ist Der Eintrag 
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sowohl von Kaliumsorbat als auch der Saure erfoigt in wSSriger Form uber eine DQse, die die waBrigen LOsungen in 
die f iuidisierte Zone des Mischgutes einspruht Eine Vermischung der eingesprOhten Lflsungen muB in jedem Fail ver- 
hindert werden, da sonst wasserunldsliche SorbinsSure gebildet wird. 

Der zusatzliche Eintrag einer physiologisch unbedenWichen Saure, senkt den pH-Wert und steigert die Wirksamkeit 
5 des Kaliumsorbats, was zu einer Kostenersparnis (Einsatz geringerer Mengen Kaliumsorbat) fOhrt. 

Als physiologisch unbedenWiche Sauren sind z.B. Phosphorsaure, Salzsaure. Schwefelsaure, Fumarsaure, Milch- 
saure, Propionsaure und Weinsfiure geeignet. In vielen Fallen hat ach Phosphorsaure bewahrt, die auch aus Kosten- 
grGnden vorteilhaft ist. 

Es hat sich als gunstig erwiesen eine 20 bis 60 %ige, insbesondere 30 bis 50 %ige KaliumsorbatiOsung einzusetzen, 
10 die verwendete Phosphorsaure kann in Kbnzentration von 40 bis 89 eingesetzt werden, vorteilhaft ist eine Konzentration 
von 70 bis 80 Gew.-%. 

Sehr gute Konservierungsergebnisse werden erhatten wenn 0,05 bis 1 . insbesondere 0,08 bis 0,8 Gew.-%, bevor- 
zugt 0.1 bis 0,6 Gew.-% Kaliumsorbat (100 %ig) bezogen auf untonserviertes Futtermittel eingesetzt wird. 

Vorteilhaft ist es, die physiologisch unbedenWiche Saure in einer Konzentration von 0,05 bis 1, insbesondere 0,1 
15 bis 0,8. bevorzugt 0,2 bis 0,6 Gew.-%, bezogen auf unkonserviertes Futtermittel einzusetzen. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren weist gegenOber der DE 34 12 083 wesentliche Vorteile auf z.B. 

- deutliche Veriangerung der Haitbarkeit der konservierten GQter 
geringere Kbnzentrationen an Sorbinsaure bzw. Kaliumsorbat 
20 - einfachere technische DurchfQhrung. 

Sehr gut geeignet ist das Verfahren zur Kbnservierung von PreBtreber, der aufgrund eines speziellen Herstellver- 
fahrens (Abpressen der Maische mit Rlterpressen z.B. vom Typ Meura 2001) weniger Kbhlenhydrate enthait als NaB- 
treber, der nach konventionellem Verfahren antailt. Der Einsatz einer derartigen Technologie steigert die Bierausbeute 
25 urn ca. 8 - 12 %. Aufgrund des Mangels an Kohlenhydraten kann PreBtreber jedoch im Gegensatz zu herkOmmlichem 
NaBtreber nicht mehr mit Hilfe von Milchsaureorganismen siliert und damit langerfristig haltbar gemacht werden. Aus 
diesem Grund besteht gerade for den PreBtreber erheblicher Bedarf nach einem Stabilisierungs- bzw. Kbnservierungs- 
verfahren. Unkonservierter PreBtreber verdirbt in Abhangigkett von der Temperatur und der Keimbelastung innerhalb 
von 2 - 3 Tagen, so daB der Transport und die Verffltterung dieses Prqduktes sowohl fur die Brauereien als auch den 
30 Landwirt ein erhebliches logistisches Problem darstellt. 

Durch Anwendung des erfindungsgemaBen Verfahrens kfinnen fQr derartige PreBtreber Lagerzeiten von 2 bis 3 
Wochen und mehr erzielt werden. 

Die Erfindung betrifft ferner flussige und breiige Futtermittel aus Kartoffeln, Lebensmittelresten, PreBtreber, Bier- 
hefe, Destillationsschiampe und ahnlichen Bestandteilen, die unter Verwendung von Intensivmischern rSumlich Oder 
35 zeitlich getrennt mit einer waBrigen Kaliumsorbat-Ldsung und einer waBrigen UJsung einer physiologisch unbedenWi- 
chen Saure versetzt wurden. 

Wichtig sind hierbei beispielsweise Futtermittel, die als physiologisch unbedenWiche Saure Phosphorsaure, Salz- 
saure, Schwefelsaure, Fumarsaure, Milchsaure, PropinsaureoderWeinsaure, insbesondere Phosphorsaure enthalten. 

Von besonderem Interese sind Futtermittel, die 0,05 bis 1, insbesondere 0,08 bis 0,8, bevorzugt 0,1 bis 0,6 Gew.- 
40 % Kaliumsorbat (100 %ig) und 0,05 bis 1 , insbesondere 0,1 bis 0,8, bevorzugt 0,2 bis 0,6 Gew.-% der physiologisch 
unbedenWichen Sdure enthalten. 

Von praWischer Bedeutung sind die Futtermittel, die nach dem beschriebenen Verfahren unter Verwendung von 20 
bis 60 %-iger, insbesondere 30 bis 50 %-iger KaiiumsorbatiGsung und 40 bis 89 %-iger, insbesondere 70 bis 80 %-iger 
Phosphorsaure hergestellt werden. 
45 Sehr wichtig sind die Futtermittel, die aus PreBtreber bestehen. 

Der Futterwert des PreBtrebers wird durch Kaliumsorbat ebensowenig beeinfluBt wie andere fQtterungstechnisch 
relevante Parameter. So hat das beschriebene Konservierungsverfahren nur auBerst geringen EinfluB auf analytisch 
und ernahrungsphysioiogisch relevante Parameter des PreBtrebers. Die Trockensubstanz wird aufgrund des Eintrags 
auBerst geringer Flussigkeitsmengen nicht nennenswert beeinfluBt. Der pH-Wert wird urn ca. 1 -1 ,5 pH-Einheiten abge- 
50 senkt, wahrend die Kbnservierung erwartungsgemaB zu keiner Erhflhung des Kohlehydratanteils fQhrt Andere Para- 
meter, wie organische Substanz, Rohprotein, Rohfaser, Rohfett und stickstofffreier Extrakt werden ebenfalls nicht 
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nennenswert beeinfluBt (siehe Tabelle 1). 
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Tabelle 1 



EnfluB der Kbnservierung auf analytisch relevante Parameter 




frisch 


konserviert (z.B. 0,2 % Kaliumsoibat + 0,4 % Phosphorsaure) 


Trockensubstanz 


31.7% 


31.7% 


pH-Wert 


5.0 - 5.2 


3.7 - 4.0 


Kbhlenhydrate 


< 0,5 % 


< 0.5 % 


organ. Substanz 


63 


63 


Rohprotein , 


83 


79 


Rohfaser 


4 2 


36 


Rohfett 


88 


85 


N-freier Extrakt 


54 


56 
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Anhand eines FQtterungsversuchs an Schafen konnte gezeigt werden, daB die Konservierung mit Kaiiumsorbat 
und Phosphorsaure keinen Einf luB auf die scheinbare Verdaulichkeit von PreBtreber hat. Kpnservierter PreBtreber 
besitzt mit 63 % eine vergleichbare Verdaulichkeit wie frischer NaBtreber. Im Gegensatz hierzu weist silierter NaBtreber 
mit 58% erwartungsgemaB eine geringere scheinbare Verdaulichkeit auf. Dieser Ruckgang an scheinbarer Verdaulich- 
keit ist auf Silierverluste zurGckzufuhren. Derartige Verluste treten beim konservierten PreBtreber nicht auf. Der Futter- 
wert des proteinreichen Nebertprodukts PreBtreber (26% stickstoffhaftige Verbindungen in der Trockensubstanz) wird 
auch uber die Lagerung von ca. 3 Wochen hinweg nur geringfugig beeinfluBt. Zu Beginn des Versuchs betrug der 
Futterwert 6,6 MJ/kg, wahrend nach dreiwGchiger Lagerung (ohne Abdeckung) der Futterwert 6,4 MJ/kg betrug. 

Das erf indungsgemaBe Futtermittel braucht vom Landwirt weder siiiert noch abgedeckt noch in irgendeiner anderen 
Art und Weise bearbeitet zu werden. Eine offene. der Witterung ausgesetzte Lagerung, ist ebenfalis m&glich. Dies stellt 
fur den Landwirt eine erhebliche Arbeitserleichterung im Vergleich zur Silierung von herkfimmlichem Treber dar. 

Mit den erf indungsgemaBen Konservierungsverfahren und Futtermitteln wird das Entsorgungsproblem der Braue- 
reien fur PreBtreber ebenso geldst wie das Stabilitatsproblem des PreBtrebers wahrend der VerfOtterung beim Landwirt. 

Gegenuber einem ebenfalis zur Stabilisierung von PreBtreber verwendeten Verfahr en auf Basis einer Starke- und 
einer Milchsauremikroorganismensuspension hat erfindungsgemaBes Konservierungsverfahren erhebliche Vorteile. 
Dies sind: 
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kein Siiieren mehr erforderlich (Arbeitsersparnis, Kostenersparnis) 
keine Silierverluste 

keine Umweltbelastung durch Austreten der Siiierf lOssigkeit 
Kostenersparnis durch verbesserte Logistik. 
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Die folgenden Beispiele sollen das Verfahren eriautern, ohne es darauf zu beschranken. 
1 



Nach Befallen eines Pegasus-Paddelmischers mit PreBtreber werden Kaliumsorbat-L6sung (50 %) und Phosphor- 
sdure-L6sung (75 %) mit einem Druck von ca. 3 bar auf die f luidisierte Zone des Mischgutes aufgesprQht. 

so Dosierungen 
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1. 0,1 % Kaiiumsorbat + 0,1 % Phosphorsaure (Mischzeit insgesamt 60 Sekunden) 

2. 0,1 % Kaiiumsorbat + 0,4 % Phosphorsaure (Mischzeit insgesamt 100 Sekunden) 

3. 0,2 % Kaiiumsorbat + 0,2 % Phosphorsaure (Mischzeit insgesamt 80 Sekunden) 

4. 0.05 % Kaiiumsorbat + 0,4 % Phosphorsaure (Mischzeit insgesamt 90 Sekunden). 



4 



EP0701 778 A2 



Ergebnisse 
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Proben-Nummer 


Wasser-Gehalt(1 
oTq. irocKen- 


pH-Wert (2 gin 10 

ml CI col. VVabociy 


Kaliumsorbat- 
Gehatt (%) 


Haltbarkeit in Tagen 




lampe 160 V)(%) 
















soli 


ist 




K1 


73,6 


3,74 


- 


- 


3 


K2 


74,2 


3,87 


- 


■ 


1 


1 A 


73,3 


3,77 


0,1 


0,11 




1 B 


73,0 


3,77 


0,1 


0,12 


13 


1 C 


74,4 


3,79 


0,1 


0,11 




2 A 


73,9 


3,53 


0,1 


0,1 




2B 


73,7 


3,55 


0,1 


0.1 


13 


9 fi 


1 II 1 1 UCOUlllllll 


3,56 


0.1 


0.12 




3 A 


nicht bestimmt 


3,81 


0,2 


0,21 




3B. 


nicht bestimmt 


3,82 


0,2 


0,22 


25 


3C 


nicht bestimmt 


3,81 


0.2 


| 0,22 




4A 


nicht bestimmt 


3,58 


0,05 


0.07 




4B 


nicht bestimmt 


3,58 


* 0.05 


0,07 


7 


4C 


nicht bestimmt 


3,57 


0,05 


0,07 




K = Kontrolle 












1.-4. siehe unter "Dosierungen" 
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Beispiei 2 
1. Dosiergerate 

Je eine Mohno-Pumpe fur wSBrige Kaliumsorbat-LGsung oder Ortho-Phosphors&ure (Kaliumsorbat lost sich nicht 
in Phosphorsaure, so da8 die getrennte Dosierung der Flussigkeiten unbedingt notwendig ist). Kbntinuierlicher Pflug- 
scharmischer mit 2 separaten Zulaufrohren wahlweise ohne bzw. mit Einstofftiuse. 

45 2. Dosierung 
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pro 35 k 


g Biertreber (ml) 


pro 1000 kg Biertreber/h (I) 


Ortho-Phosphorsaure 75 %ig 


44 


1,26 


Kaiiumsorbat-LOsung 40 %ig 




245 


7.00 






370 


10,57 






490 


14,00 
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Ergebnisse 



Proben-Nr. 


H 3 P0 4 


KS-L6sung 


Mischzeit 


Trocken- 


pH-Wert 


Sorbinsaure- 




75 %ig 


40 %ig 




substanz 




gehalt 




ml 


ml 


Minuten 


% 




% 


101 


0 


=— — 
0 


0 


24,9 


5.1 


0 


931 


" ? ■ ff 


0 


6 

w 


26 4 


4 7 


o 

w 


232 


44 


0 


6 


26,2 


4,7 


0 


233 


44 


0 


6 


25,4 


4,8 


0 


311 


44 


245 


1.5 


26,4 


5.1 


0,18 


312 


44 


245 


1,5 


26,2 


5,1 


0,18 


313 


44 


245 


1.5 


26,1 


5,1 


0,18 
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Proben-Nr. 


H 3 P0 4 


KS-Losung 


Mischzeit 


Trocken- 


pH-Wert 


Sorbinsaure- 


5 




75 %ig 


40 %ig 




substanz 




gehalt 






ml 


ml 


Minuten 


% 




% 


10 


I 




945 


o 


26 5 


5 


0 18 




322 


44 


245 


3 


27,4 


5 


0,18 




323 


44 


245 


3 


26,9 


5,1 


0,17 


15 


331 


44 


245 


6 


26,9 


5 


0.19 




332 


44 


245 


6 


27.2 


4,8 


0,19 


20 


333 


44 


245 


6 


26,6 


5 


0,18 


41 1 

"T 1 I 


44 


370 


1 5 


26,1 


5 


0,29 




412 


44 


370 


1,5 


26,7 


5 


0,27 




413 


44 


370 


1.5 


26,0 


5 


0,28 




421 


44 


370 


3 


26 0 


5 


0 28 




422 


44 


370 


3 


25,9 


5 


0,29 


30 


423 


44 


370 


3 


26,6 


5 


0,28 




431 


44 


370 


6 


27 2 


5 


0 27 




432 


44 


370 


6 


25,5 


4.9 


0.29 


35 


433 


44 


370 


6 


26,0 


5 


0,28 




511 

\J I 1 


44 


490 


1 5 


26 9 


5 2 


O 3fi 


40 


512 


44 


490 


1,5 


26,4 


5,1 


0,34 


513 


44 


490 


1.5 


26,6 


5.1 


0,37 




521 


44 


490 


3 


25,8 


5 1 


0 35 


45 


522 


44 


490 


3 


25,9 


5 


0,34 




523 


44 


490 


3 


26,8 


5,1 


0,36 




531 


44 


490 


6 


25,9 


5 


0,36 


50 


532 


44 


490 


6 


26,0 


5 


0,37 




533 


44 


490 


6 


25,5 


5,1 


0,37 
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Patentanspruche 



1. Verfahren zur Konservierung von flQssigen und breiigen Futtermitteln aus Kartoffeln, Lebensmittelresten, PreBtre- 
ber, Bierhefe, DestillationsschlSmpe und ahnlichen Bestandteiien, dadurch gekennzeichnet, daB man diese Pro- 
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dukte unter Verwendung von Intensrvmischem raumlich Oder zeitiich getrennt mit einer waBrigen Kaliumsorbat- 
Ldsung und einer waBrigen Lasting einer physiologisch unbedenWicher Saure versetzt. 

Verfahren nach Anspaich 1 , dadurch gekennzeichnet, daB als physiologisch unbedenWicher Saure Phosphorsaure, 
Salzsaure, Schwefelsaure, Fumarsaure, Milchsaure, Propinsaure Oder Weinsdure, insbesondere Phosphorsaure 
eingesetztwird. 

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die verwendete KaiiumsorbatlOsung 20 bis 60 
%ig, insbesondere 30 bis 50 %ig ist 

4. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 1 Oder 3, dadurch gekennzeichnet, daB als physiologisch unbe- 
denWiche Saure Phosphorsaure in einer Konzentration von 40 bis 89, insbesondere 70 bis 80 Gew.-% eingesetzt 
wird. 

is 5. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 0,05 bis 1 , insbesondere 
0.08 bis 0,8, bevorzugt 0,1 bis 0,6 Gew.-% Kaliumsorbat (100 %ig) bezogen auf unkonzentriertes Futtermittel ein- 
gesetzt wird. 

6. Verfahren nach mindestens einem der AnsprOche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB 0,05 bis 1 , insbesondere 
20 0,1 bis 0,8, bevorzugt 0,2 bis 0,6 Qew.-% der physiologisch unbedenWichen Saure bezogen auf unkonserviertes 

Futtermittel eingesetzt wird. 

7. Verfahren nach mindestens einem der AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB als Futtermittel PreBtreber, 
der durch Abpressen der Masche mit Filterpressen erhaften wird. eingesetzt wird. 

25 

8. RQssige und breiige Futtermittel aus Kartoffeln, Lebensmittelresten, PreBtreber, Bierhefe, Destillationsschiampe 
und ahniichen Bestandteilen, die unter Verwendung von Intensivmischem raumlich oder zeitiich getrennt mit einer 
waBrigen Kaiiumsorbat-LOsung und einer waBrigen LOsung einer physiologisch unbedenWichen S&ure versetzt 
wurden. 

30 

9. Futtermittel nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie als physiologisch unbedenWiche SSure Phosphor- 
sdure, Salzsaure, Schwefelsaure, Fumarsdure, Milchsdure, Propinsaure oder Weinsaure, insbesondere Phosphor- 
sdure enthalten. 

35 10. Futtermittel nach Anspruch 8 Oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB die verwendete Kaiiumsorbatldsung 20 bis 60 
%ig, insbesondere 30 bis 50 %ig ist. 

11. Futtermittel nach mindestens einem der AnsprOche 8 oder 10, dadurch gekennzeichnet, daB als physiologisch 
unbedenWiche Sdure Phosphorsdure in einer Konzentration von 40 bis 89, insbesondere 70 bis 80 Gew.-% einge- 

40 setztwird. 

12. Futtermittel nach mindestens einem der Anspruche 8 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnet, daB sie 0,05 bis 1 , insbe- 
sondere 0,08 bis 0,8, bevorzugt 0,1 bis 0,6 Gew.-% Kaliumsorbat (100 %ig) enthalten. 

45 13. Futtermittel nach mindestens einem der AnsprOche 8 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB sie 0,05 bis 1 , insbe- 
sondere 0,1 bis 0,8, bevorzugt 0,2 bis 0,6 Gew.-% der physiologisch unbedenWichen Saure enthalten. 

14. Futtermittel nach mindestens einem der Anspruche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB sie aus PreBtreber, der 
durch Abpressen der Maische mit Filterpressen erhalten wird, bestehen. 

50 

15. Futtermittel nach mindestens einem der Anspruche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB sie aus PreBtreber 
und/oder herkflmmlichen NaBtreber bestehen. 
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